Doradca
smaku

Rolada z czekoladowym kremem

DANUTA1l6
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+

SKEADNIKI

mleko 300 ml
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
cukier drobny 0,5 szkl
maka 0,5 szkl
jajko 3 szt
cukier waniliowy 1 szt
krem czekoladowy 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ubijamy biatka na sztywno, nastepnie dodajemy cukier i cukier waniliowy, potem zéttka, na koficu make wymieszang z
proszkiem do pieczenia.

Z maka mieszamy juz na wolnych obrotach i bardzo krétko.

Ciasto wylewamy na duza blache wytozong papierem

Pieczemy 15 minut w piekarniku nagrzanym do 170 stopni C.

Po upieczeniu zdejmujemy z blachy i razem z papierem na goraco lekko zwijamy ciasto, nie za $cisto zeby nie potamac.
Ale bez obaw to ciasto dobrze sie zwija, bo biszkopt jest miekki.
Zwiniety zawijamy w Sciereczke i pozostawiamy do ostygniecia.

W tym czasie przygotowujemy krem, ja proponuje gotowy czekoladowy krem do tortéw Oetkera.
Krem sporzadzamy wedtug przepisu na opakowaniu. Do schtodzonego mleka (moze by¢ nawet 0,5% wtedy krem jest
naprawde lekki) wsypujemy proszek i miksujemy okoto 3 minut, do uzyskania sztywnej masy.

Ciasto rozwijamy delikatnie, naktadamy réwnomiernie caty krem,
potem zwijamy, ale juz bez papieru, oczywiscie.
Zwijamy niezbyt $cisto, tak na wyczucie,

Rolade zawijamy w ten sam papier i wktadamy do lodéwki, po 10 minutach jest gotowa do jedzenia. Ci ktérzy nie licza
kalorii moga pola¢ rolade czekoladg, cho¢ i bez niej jest wyjatkowo smaczna.



